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Dr. Oetker's Backpulver 


Gaalllin 


„Backin“ und Hefe haben den Zweck, das 
Aufgehen des Teiges zu bewirken, ſo daß das 
Gebäck davon locker und leicht verdaulich wird. 

Durch Hinzufügen der Hefe zum Teig geht 
diefer in Gärung über, dadurch entſtehen Kohlen⸗ 
ſäure und Alkohol. Dieſe ſuchen bei dem Back⸗ 
vorgang zu entweichen, werden hieran aber durch 
die zähe Beſchaffenheit des Teiges gehindert, 
dehnen ihn ſufolge ſeiner Dehnbarkeit aus und 
verleihen ihm eine ſchwammartige Beſchaffenheit. 

Das ſo gelockerte Gebäck läßt ſich leichter zer⸗ 
kauen, bietet den Verdauungsſäften eine größere 
Oberfläche zum Angriff dar und wird beſſer aus⸗ 
genutzt, als feſte oder kleiſterartige Nahrungs⸗ 
mitrel, 5 

Denſelben Zweck wie die Hefe erfüllt Dr. 
Oetker's Backin. g 2 

Bei der Bereitung eines Hefenteiges iſt es 
zum Gelingen des Gebäcks unbedingt notwendig, 
daß alle Zutaten lauwarm ſind und der Teig in 
einem warmen Raum hergeſtellt wird. Der Teig 
muß dann noch zum Aufgehen 2 bis 3 Stunden 


in dem warmen Raum ſtehen und kann hierauf 


erſt gebacken werden. 1 

Dies fällt bei Verwendung von Dt, Dei 
Baclin fort und man braucht keine Rückſicht auf 
die Temperatur des Raumes und der Zutaten 
zu nehmen. 
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Wenn der Teig fertig iſt, kann er ſofort ge⸗ 
backen werden; man kann ihn aber auch dauk 
der vorzüglichen Beſchaffenheit von Dr. Oet⸗ 
ker's Backin ohne Nachteil für das Gelingen 
mehrere Stunden in der Form ſtehen laſſen, 
ehe man ihn bäckt. Aus dieſem Grunde kann 
man den Backpulverteig auch beim Bäcker 
backen laſſen, was beſonders dann zu 
empfehlen iſt, wenn man keinen geeigneten 
Ofen beſitzt oder den Bratofen nicht be⸗ 
ſonders für dieſen Zweck heizen will. 


Trocken aufbewahrt, kann man Backin längere 
Zeit im Haushalte vorrätig halten. 

Ein weiterer Vorteil bei Verwendung von 
Dr. Oetkers Backin iſt der, daß man an Eiern 
ſparen kann. Ein halbes Päckchen Backin erſetzt 
den Schuee von 3—4 Eiern in der Triebkraft. 
Alle mit Backin bereiteten Backwaren ſind außer⸗ 
ordentlich leicht verdaulich und wohlbekömmlich; 
ſie können ſofort gegeſſen werden. 

Backin wird nicht allein für Kuchen um. 
verwandt, ſondern auch für Mehlſpeiſen aller 
Art, wie Klöße, Eierpfannkuchen uſw., die da⸗ 
durch lockerer, größer und leichter verdaulich 
werden. 8 

Wenn man nach folgenden Angaben arbeitet, 
ſo mißlingt das Gebäck niemals. \ 

Auf 1 Pfd. (500 g) Mehl rechnet man 
1 Päckchen Backin, dieſes wird mit dem Mehl ge⸗ 
miſcht und dann noch möglichſt geſiebt. Nachdem 
alle Zutaten, wie Butter, Zucker, Eier uſw. innig 
miteinander verrührt find, fügt man allmählich 
das mit dem Backin gemiſchte Mehl und die Milch 
hinzu, Man rührt ſolange mit einem flachen 
Holzlöffel, bis der Teig einen gleichmäßigen Zu⸗ 
ſammenhaug angenommen hat und dick vom 
Löffel fließt. Da die eine Art Mehl mehr 
Flüſſigkeit verlangt als die andere, jo nehme man 
je nachdem etwas mehr oder weniger Mehl oder 
Milch, als in den Rezepten angegeben iſt. 
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Alle Formen für Kuchen und ſonſtiges Back⸗ 

werk ſtreicht man mit einem in geſchmolzene 
Butter getauchten Pinſel gehörig aus und be⸗ 
ſtreut ſie dann mit geriebener Semmel oder 
Zwieback oder gehackten Mandeln, damit ſich das 
Gebackene ſpäter leichter loslöſt. 
Bäckt man kleines, ſüßes Gebäck auf einem 
Blech, ſo reibt man das erwärmte Blech dünn 
mit Wachs oder Butter ein und überſtaubt es 
mit Mehl. 5 

Manche Hausfrau hat mit ihrem Bratofen, 
wenn mal ein Kuchen gebacken werden ſoll, viel 
Aerger, denn ſelten hat der Ofen den richtigen 
Wärmegrad. Bald iſt die Ober⸗, bald die Unter⸗ 
hitze zu ſtark oder zu ſchwach. Das einfachſte und 
ſicherſte Mittel, dieſem Uebel abzuhelfen, iſt fol⸗ 
gendes: Man jchliltet auf den Boden des Brat⸗ 
ofens eine etwa 5 cm hohe, ganz gleichmäßig 
verteilte Schicht von gut geſiebtem Streuſand, 
wie man ihn zum Scheuern gebraucht. Auf dieſe 
Saublage ſtellt man die Form oder das Kuchen⸗ 
blech, und wenn wirklich die Oberhitze noch zu 
ſtark ſein ſollte, ſo deckt man auf den Teig 
während der erſten Viertelſtunde ein Blatt 
Papier, das man mit Ol getränkt hat. Durch 
dieſe Papierbedeckung verhindert man auch, daß 
die oberſte Kruſten bildung zu ſchnell ſtattfindel 
und dadurch das vollſtändige Aufgehen des 
Kuchenteiges nicht erfolgen kann. Bei Backin 
erfolgt nämlich das Aufgehen des Teiges erſt 
im Ofen. 

Um zu verſuchen, ob der Kuchen völlig durch⸗ 
gebacken iſt, nimmt man ein ſpitzes, dünnes 
Holen oder eine Stricknadel und ſticht in die 
Mitte hinein; bleiben noch kleine Teigkrümelchen 
daran hängen, jo it der Kuchen noch nicht gar, 
bleibt aber nichts daran ſitzen, ſo kann man ihn, 
falls er braun genug iſt, ſofort herausnehmen. 
Man läßt ihn noch eine Weile in der Form 
ſtehen, bevor man ihn ſtürzt; auch darf man ihn 
nicht gleich darauf ins Kalte bringen. 
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Eigenſchaften eines 
guten Backpulvers. 


Die Macht der Gewohnheit iſt groß, und in 
gibt es auch heute noch eine große Anzahl Haus⸗ 
frauen, die das alte Backverfahren mit Hefe bei⸗ 
behalten. Sie haben wohl früher auch einmal 
einen Verſuch mit Backpulver gemacht, aber der 
Kuchen war nicht aufgegangen, hatte eine graue 
Farbe und ſchmeckte nach Natron. Sie kehrten 
alſo wieder zur Hefe zurück. Es iſt nämlich ein 
591507 Unterſchied zwiſchen Backpulver und Back⸗ 
aulver, 

Dr. A. Oetker, Bielefeld, war der erite, der 
22 verſtand, ein Backpulver herzuſtellen, das die 
eben erwähnten ſchlechten Eigenſchaften nicht hat 

Alles Backwerk, das mit dem echten Bad: 
zulver „Backin“ Dr. Oetker's bereitet wird, ist 
ehr locker und groß, hat eine ſchöne Farbe, 
ſchmeckt ausgezeichnet, iſt leicht verdaulich und 
helömmlich und hält ſich lange Zeit Frisch, 

Dr. Oetker's Backin iſt nach wiſſenſchaftlichen 
Regeln zuſammengeſtellt, wird aus den beſten 
Rohſtoffen bereitet und hat ſtets dieſelbe Zu⸗ 
ſammenſetzung und dieſelbe Wirkung. Es 
hält ſich, wie ſchon gejagt, trocken aufbewahrt, un⸗ 
Hegrenzte Zeit. 

Das beſte Zeugnis für Dr. Oetker's Backin 
ii fein großer Verbrauch, der täglich noch wächſt. 

Natürlich wird auch vielfach verſucht, Dr. 


Detker's Backin nachzuahmen. Aber alle dieſe 


nachgemachten Backpulver weiſe man zurück und 
verlange immer das echte Backpulver von Dr. 
Oetker, welches geſetzlich unter dem Namen 
„Vackin“ geſchützt iſt. Auf dieſes kann man ſich 
»erlallen. 
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J. Kuchen und Torten: 


Topfkuchen. 

Zutaten: 250 f Butter, 200 g Zucker, 4 bis 
7 Eier, das Weiße zu Schnee geſchlagen, 500 g 
Weizenmehl, 1 Päckchen von Dr. Oetker's 
„Backin“, 100 g Korinthen, 100 g Roſinen, 50 2 
Suklade (Zitronat), das abgeriebene Gelbe einer 
halben Zitrone oder % Fläſchchen Dr. Oekter's 
Backöl Zitrone, X bis U Liter Milch. 

Zubereitung: Die Butter rühre ſchau⸗ 
mig, gib Zucker, Eigelb, Mehl, dieſes mit dem 
Backin gemiſcht, Milch hinzu und zuletzt die 
Korinthen und Roſinen, die Sukkade, das 
Zitronengelb und den Eierſchnee. Fülle die 
Maſſe in die gefettete und mit Mandeln ausge⸗ 
no Form und backe den Kuchen in rund 

Stunden. 


An merkung. Man gibt zu dem Teig ſo viel Milch, daß er 
dick vom, Löffel fließt. 


Rodonkuchen. 

Zutaten: 500 g Mehl, 1 Päckchen von Dr. 
Oetker's „Backin“, 200 8 Butter, 200 g Zucker, 
% bis Liter Milch, 5 Eier, das Weiße zu 
Schnee geſchlagen, 150 & Roſinen, 150 g Korinthen. 
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ein halbes Päckchen von Dr. Oetker's Vanillin⸗ 
Zucker, Salz nach Geſchmack. 

Zubereitung: Die Butter rühre ſchau⸗ 
mig, gib Zucker, Vanillin⸗Zucker, Eigelb, Mehl, 
dieſes mit dem Backin gemiſcht, Milch hinzu und 
zuletzt die Roſinen, Korinthen, Salz und den 
Eierſchnee. Fülle die Maſſe in die gefettete 
Form und backe den Kuchen 1 bis 1½ Stunden. 

Omnibus⸗Kuchen. 

Zutaten: 200 g Butter, 250 2 Zucker, 
3 Eier, das Weiße zu Schnee geſchlagen, 500 g 
Weizenmehl, 1 Päckchen von Dr. Oetker's 
„Backin“, 60 g gehackte Mandeln, 50 g Roſinen, 
das abgeriebene Gelbe einer halben Be oder 
bis 1 Fläſchchen Dr. Oetker's Backöl Zitrone, 
bis A Liter Milch. 

Zubereitung: Die Butter rühre ſchau⸗ 
mig, gib Zucker, Eigelb, Mehl, dieſes mit dem 
Backin gemiſcht, Milch hinzu und zuletzt die 
Mandeln, Roſinen, Zitronengelb und den Eier⸗ 
ſchnee. Fülle die Maſſe in die gefettete Form 
und backe den Kuchen 1 bis 1½ Stunden. 

Gewürz⸗Kuchen. 

Zutaken: 250 g Butter, 375 g (A Pfd.) 
Zucker, 6 Eier, das Weiße zu Schnee geſchlagen, 
500 g Weizenmehl, 1 Päckchen von Dr. Detker's 
„Backin“, 1 Teelöffel voll Zimt, 1 Meſſerſpitze 
voll gemahlene Nelken, 50 8 Sukkade (Zitronat), 
125 4 Korinthen, 3 Eßlöffel voll (50 g) Kakao, 
R bis Liter Milch. 

Zubereitung: Die Butter rühre ſchau⸗ 
mig, gib Zucker, Eigelb, Mehl, dieſes mit dem 


„Backin gemiſcht, Milch hinzu und zuletzt den 


Kakao, die Korinthen, Sukkade, Zimt, Nelken 
und den Eierſchnee. Fülle die Maſſe in die ge⸗ 
fetzete Form und backe den Kuchen in rund 
1% Stunden. 


Anmertung Man gibt zu dem Teig ſoviel Milch, daß er 
Nick vom Löffel fließt. 1 
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Plumkake oder Roſinenkuchen 


Liter Rahm, 150 g Roſinen, 150 g Korinthen, 
die abgeriebene Schale einer halben Zitrone. 

Zubereitung: Rühre die Butter ſchan⸗ 
mig, gib den Zucker, Eier, Zitronenſchale, das 
mit dem Backin gemiſchte und geſiebte Mehl, den 
Rahm hinzu und zuletzt die Roſinen und 
Korinthen. Fülle den Teig in eine gefettete 
Form und backe den Kuchen rund 1 Stunde bez 
Mittelhitze. 


Korinthen⸗Kuchen. 

Zutaten: 500 g Mehl, 250 8 Korinthen 
50 g Zitronat (Sukkade), 100 g Roſinen, 250 . 
Butter, 200 2 Zucker, 6 Eier, 1 Taſſe Milch. 
2 Teelöffel voll Zimt, 1 Päckchen von Dr. Oet⸗ 
er's „Backin“. 

Zubereitung: Die Butter rühre ſchau 
mig, gib Zucker, Eigelb, Mehl, dieſes mit dem 
Backin gemiſcht, Milch hinzu und zuletzt die 
Korinthen, Zitronat, Roſinen, Zimt und den 
Eierſchnee. Fülle die Maſſe in die geſettet 
Form und backe den Kuchen in etwa 1% Stunden 

Schokoladen⸗Kuchen. 

Zutaten: 250 3 Butter, 500 g Zucker 
6 Eier, das Weiße zu Schnee geſchlagen, 500 # 
Mehl, 1 Päckchen von Dr. Oetker's Vanillin 
Zucker, 1 Päckchen von Dr. Oetker's „Backin“ 


3 Eßlöffel voll Kakao, 1 kleine Taſſe Milch oder 


Rahm. 
Zubereitung: Die Butter rühre 3% 
Sahne, gib Zucker, Eigelb, Vanillin-Zucker, 


Mehl, dieſes mit dem Backin gemiſcht, Milch 
daran und zuletzt den Schnee der 6 Eiweiß. 
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Zutaten: 80 g Butter, 2 Eier, 150 f Zucker, 
250 f Mehl, „ Päckchen von Dr. Oetker's „Backin“, 


M 


& 
& 
| 
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Teile die Maſſe, menge unter die eine Hälfte 
den Kakao, fülle den Teig abwechſelnd in die ge⸗ 
fettete Form und backe den Kuchen 1 bis 1% 
Stunden. 

„VBackin“⸗ oder Geſundheitskuchen. 

Zutaten: 100 g Butter, 100 g Zucker, 
4 Eier, 250 & Weizenmehl, 1 Päckchen von Dr. 
Oetker's „Backin“, 4 Eßlöffel voll Milch, %. 
Zitrone. 

Zubereitung: Butter, Zucker, Eigelb 
rührt man ſchaumig und fügt nach und nach das 
mit dem Backin gemiſchte und durchgeſiebte Mehl 
und die Milch hinzu. Zuletzt rührt man das zu 
Schnee geſchlagene Eiweiß und das abgeriebene 
Gelbe einer halben Zitrone unter die Maſſe, 
füllt dieſe in eine mit Butter ausgeſtrichene 
Form und bäckt den Kuchen rund Stunde. 
Dieſes Gebäck iſt ſehr leicht verdaulich für Kinder 
und Kranke. Alle für den Körper notwendigen 
Nährſtoffe ſind in ihm enthalten. Läßt man ſolch 
ein Stück Kuchen in warmer Milch zergehen, ſo 
ergibt dies eine vorzügliche Speiſe für kleine 
Kinder. a 

Dieſer Kuchen kann auch ſofort, nachdem 
er aus dem Ofen genommen iſt, geſtürzt und als 


„Warmer Pudding“ mit einer Weinſchaum⸗ 


Sauce aufgetragen werden. 
Biskuit⸗Kuchen. 
Zutaten: 8 Eier, 400 g Zucker, % Päckchen 
von Dr. Oetker's Vanillin⸗Zucker, 300 g Mehl, 
% Päckchen von Dr. Oetker's „Backin“, 6 Eß⸗ 


löffel voll Waſſer. 


Zubereitung: Eigelb, Zucker, Vanillin⸗ 
Zucker und Waſſer werden ſchaumig gerührt, 
dann nach und nach das mit dem Backin gemiſchte 
Mehl und zuletzt der Eierſchnee hinzugetan. Der 
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ſertige Teig wird in eine mit Butter ausge⸗ 


ſtrichene Form gefüllt und bei mäßiger Hitze 
etwa „ Stunde gebacken. 


Engliſcher Kuchen. 

Zutaten: 250 g Butter, 250 f Zucker, 12 
Eier, 500 & Mehl, 1 Päckchen von Dr. Oetker's 
„Backin“, 150 8 Korinthen, 1 Zitrone oder X bis 
1 Fläſchchen Dr. Oetker's Backöl Zitrone, 

Zubereitung: Butter und Zucker rührt 
man ſchaumig und fügt nach und nach das Eigelb 
hinzu. Dann rührt mau das mit dem Backin ge⸗ 
miſchte Mehl, die Korinthen, das abgeriebene 


Gelbe einer Zitrone und zuletzt das zu ſteifem 


Schnee geſchlagene Eiweiß unter die Maſſe und 
füllt dieſe in eine gefettete, längliche Form, ſog. 
Kaſtenform, und bäckt fie 1 bis 1% Stunden bei 
mäßiger Hitze. Sehr feiner Kuchen und trotz 
ſeiner reichen Beſtaudteile leicht verdaulich. Be⸗ 
liebter Kuchen bei größeren Familienfeſten. 


Ehriſtſtollen. 

Zutaten: 

Päckchen von Dr. Oetker's Vanillin⸗Zucker, 1 Ei, 

500 g Mehl, 1 Päckchen von Dr. Oetker's 

„Backin“, 125 f Roſinen, 125 & Sukkade (Zitro⸗ 
nat), 125 g füße Mandeln, 4 Liter Milch. 


Zubereitung: Man läßt die Butter zer⸗ 


gehen, fügt das Ei, Zucker, Vanillin-Zucker, die 
fein gehackten Mandeln, die geſchnittene Sukkade 
und zuletzt das mit dem Backin gemiſchte Mehl, 
Mileh und die Roſinen hinzu. Man arbeitet die 
Maſſe gut durch, füllt ſie in eine gefettete Kaſten⸗ 
form und bäckt ſie ungefähr 1/ Stunde, 
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165 g Butter, 125 8 Zucker var 


nen. 


Bremer Klüben, 

Zutaten: 150 g Butter, 70 g Zucker, 1% 
Päckchen von Dr. Oetker 8 „Backin⸗“ 500 g Mehl, 
Liter Milch, 150 g Roſinen, 50 & Korinthen, 
20 g Sukkade (Zitronat), 30 8 Mandeln, X Zi⸗ 
trone oder % Fläſchchen Dr. Oetker's Backöl 
Zitrone, 1 Priſe Salz. 

Zubereitung: Butter und Zucker rührt 


man ſchaumig und fügt dann das Salz, das Gelbe 


einer halben Zitrone oder das Backöl Zitrone, 
nach und nach das mit dem Backin gemiſchte 
Mehl, die Milch hinzu, und zuletzt die Korinthen, 
Roſineu, Mandeln und die Sukkade. Auf einem 
Backbrett arbeitet man dieſe Maſſe gut durch⸗ 
einander und fügt nötigenfalls noch etwas Mehl 
hinzu, bis der Teig nicht mehr an den Händen 
hängen bleibt. Dann rollt man den Teig zwei 
Finger dick zu einem langen, ſchmalen Streifen 
aus, drückt dieſen in der Mitte mit dem Rollholz 
der Länge nach ein, damit der Teig an den Seiten 
dicker werde, und ſchlägt dann die beiden Seiten 
ſo aufeinander, daß keine vorſteht. Dann bringe 
man den Klöben in Form eines halben Mondes 
auf die Platte, die Rückſeite nach außen; man 
macht in dieſe einige Einſchnitte, beſtreicht den 
Klöben mit Ei und bäckt ihn bei mäßiger Hitze 
reichlich 1 Stunde. 
Mürbeteig für Obſtkuchen. 
Zutaten: 125 g Butter, 2 Eier, 100 2 
Zucker, % Päckchen von Dr. Oetker's „Backin“ 
300 g Mehl. 5 
Zubereitung: Eier und Zucker werden 
mit einem Teil des mit dem Backin gemiſchten 
Mehles verrührt. Dann arbeitet man die kalt 
geſtellte und in Stückchen zerpflückte Butter mit 
dem Reſt des Mehles unter die Maſſe und fügt 
nötigenfalls ſo viel Mehl hinzu, daß ſich der Teig 
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ausrollen läßt. Man bäckt den 2 Meſſerrücken 
dicken Teig in einer butterbeſtrichenen und mit 
Reibebrot ausgeſtreuten Springſorm bei mäßiger 
Hitze in etwa % Stunde hellbraun. 

Dieſe Anweiſung gibt 2 bis 3 Kuchen. Die 
Tortenböden belegt man mit beliebigem ge⸗ 
kochten Obſt, wie Stachelbeeren, Erdbeeren, 
Kirſchen, Zwetſchen njw. Den Obſtſaft verdickt 
man mit Stärkemehl und gibt ihn heiß über die 
Früchte. Die Tortenböden kann man einige 
Tage aufbewahren, belegt ſie jedoch erſt am Tage 
des Gebrauchs mit dem Obſt. 


Obſtkuchen. 

Zutaten: 500 g Mehl, 1 Päckchen von Dr. 
Oetker's „Backin“, 100 g Butter, 2 Eier, % Liter 
Milch oder Rahm, Salz nach Geſchmack. Wer 
den Kuchen ſüß liebt, kann noch 100 g Zucker 
hinzufügen. 

Zubereitung: Man bereitet nach ge⸗ 
wohnter Weiſe den Teig, rollt ihn nach Belieben 
dünn oder dick aus und belegt gut gefettete Rand⸗ 
bleche damit. Als Belag verwendet man ent⸗ 
ſteinte gezuckerte Zwetſchen, eingezuckerte Apfel⸗ 
ſchnitten oder ſonſtiges Obſt. Iſt das Obſt ſehr 
ſaftig, fo überſtreut man den ganzen Teig reich⸗ 
lich mit feinem Weckmehl und etwas Zucker. 

Dieſes Rezept genügt für 2 mittelgroße 
Kuchen. 


Obſtkuchen in einer Springform zu backen. 
Zutaten: 200 g Zucker, 3 Eier, 200 g Mehl, 
Saft und die abgeriebene Schale einer halben 
Zitrone, 1 Päckchen von Dr. Oetker's „Backin“, 
rund 2 Pfund Obſt. 
Zubereitung: Zucker, Eier, Saft und die 
abgeriebene Schale einer halben Zitrone rührt 
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man ſchaumig und fügt nach und nach das mit 
dem Backin gemiſchte Mehl hinzu. Den dick⸗ 
flüſſigen Teig gießt man in eine gefettete Spring⸗ 
form und ſchüttet nun etwa 2 Pfund reife ent⸗ 
ſteinte Kirſchen, Heidelbeeren oder Apfelſcheiben 
auf die Maſſe und bäckt den Kuchen 1 bis 1% 
Stunden. 
Apfelkuchen ſehr fein. 
Zutaten: 125 8 (4 Pfund) Butter, 125 8 
( Pfund) Zucker, 3 Eier, 200 g Weizenmehl, 
1 Päckchen von Dr. Oetker's „Backin“, % bis U 
Liter Milch, 750 8 1% Pfund) geſchälte Apfel. 
Zubereitung: Butter und Zucker rührt 
man ſchaumig und fügt nach und nach das Eigelb, 
das mit dem Backin gemiſchte Mehl und ſo viel 
kalte Milch hinzu, daß man einen glatten Teig 
bekommt. Zuletzt rührt man den Eierſchnee 
unter die Maſſe und füllt dieſe in eine gefettete 
Springform, hierauf belegt man den Teig mit 
den geſchälten und in 6 Stücke geſchnittenen 
Apſeln, beſtreut ihn mit Zucker und bäckt ihn 
etwa % Stunde. 5 
An Stelle der Apſel kann man auch mit 
durchſchnittenen, entſteinten Zwetſchen belegen. 
Platten kuchen (Butterkuchen, Zuckerkuchen). 
Zutaten: 200 & Butter, 250 8 Zucker, 4 
Eier, 1 kg (2 Pfund) Mehl, 2 Päckchen von Dr. 
Oetker's „Backin“, 100 g Roſinen, 100 g Korin⸗ 
then, % Teelöffel voll Salz, etwas Milch, 1 
Zitrone oder 1 Fläſchchen Dr. Oetker's Bad: 
öl Zitrone, 100 & Mandeln, 70 g geſtoßenen 
Zucker. 
Zubereitung: Die Butter rührt man zu 
Sahne, fügt Zucker, Eier, Salz, das Gelbe einer 
Zitrone, das mit dem Backin gemiſchte Mehl 


hinzu und zuletzt die Korinthen und Roſinen. 
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Man gibt ſo viel kalte Milch hinzu, bis man 
einen glatten, knetbaren Teig erhält, der daumen⸗ 
dick auf dem gefetteten Backblech ausgerollt und 
mit Ei beſtrichen, mit Butterſtückchen belegt und 
mit Zucker und den gehackten Mandeln beſtreut 
im heißen Ofen etwa % Stunde gebacken wird. 


Blitzkuchen. 

Zutaten: 250 f Butter, 500 g Zucker, 8 
Eier, 500 g Mehl, 1 Päckchen von Dr. Oetker's 
„Backin“, 1 geſtrichenen Teelöffel voll Salz, 125 8 
abgezogene und in Stifte geſchnittene Mandeln, 
1% Zeelöfjel voll Zimt, 1 Zitrone. 

Zubereitung: Butter, Zucker und Eier 
rührt man ſchaumig, fügt das Salz, das mit dem 
Backin gemiſchte Mehl und die abgeriebene 
Schale einer Zitrone hinzu. Der fertige Teig 
wird auf ein gut eingefettetes Blech etwa 2 bis 
3 mm dick aufgeſtrichen, mit den Mandelſtiften, 
etwas Zucker und dem Zimt beſtreut und etwa 
% Stunde gebacken. Man ſchneidet den Kuchen 
heiß vom Blech. In einer Blechdoſe aufbewahrt, 
hält er ſich längere Zeit. 2 


Streuſelkuchen. 1 
Zutaten zum Teig: 500 g Mehl, 1 Päck⸗ 
chen von Dr. Oetker's „Backin“, 125 g Butter, 
80 g Zucker, 2 Eier, 4 Liter Milch oder Rahm. 
Zutaten zum Streuſel: 200 g Butter, 


250 4 Zucker, % Päckchen von Dr. Oetker's 


Vanillin⸗Zucker, 20 8 Zimt, 300 g Mehl. 
Zubereitung: Rühre die Butter zu 

Sahne, füge Zucker, Eier, Mehl, dieſes mit dem 

Backin gemiſcht, und die Milch hinzu. Den ge⸗ 


ſchmeidigen Teig drücke mit mehlbeſtäubten 
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Händen auf dem gebutterten Blech nach allen 
Seiten auseinander. Der Teig ſoll nicht höher 
als 1 Zentimeter ſein. Man überpinſelt ihn mit 
zerlaſſener Butter und ſtreut den Streuſel 
darauf, den man folgendermaßen zubereitet: Die 
Butter läßt man zerlaufen, gibt dann Zucker, 
Vauillin⸗Zucker, Mehl und Zimt hinein und 
rührt die Maſſe, bis ſich alles gebunden hat. 
Dann mengt man den Streuſel mit den Händen 
und ſtreut ihn über den Kuchen, den man bei 
Mittelhitze bäckt. \ : 


Käſekuchen. 
Zutaten zum Teig: 65 g Butter, 1 Ei, 
50 & Zucker, 150 3 Mehl, 2 Teelöffel voll von. 
Dr. Oetker's „Backin“. 
Zutaten zum Belag: 200 3 Quark, 
„Liter ſauren Rahm, 50 & Zucker, 1 Teelöffel 


voll von Dr. Oetker's Vanillin⸗Zucker, 2 Eier, 


1 Eßlöffel voll von Dr. Oetker's Guſtin oder 
feinſtes Stärkemehl, 80 8 Korinthen. 
Zubereitung: Zuerſt bereitet man den 
Mürbeteig. Eier und Zucker werden mit einem 
Teil des mit dem Backin gemiſchten Mehles ver⸗ 
rührt. Dann arbeitet man die kalt geſtellte und 
in Stückchen zerpflückte Butter mit dem Reſt des 
Mehles unter die Maſſe und fügt nötigenfalls 
ſopiel Mehl hinzu, daß ſich der Teig ausrollen 
läßt. Mit dem fertigen Teig belegt man den 
Boden einer Springform. Dann wird der 
Quark durch ein Sieb gerieben, mit dem Rahm, 
Zucker, Vanillin⸗Zucker, Eidottern, Korinthen 
und Guſtin glatt gerührt, zuletzt mit dem Eier⸗ 
schnee vermiſcht, auf den Teig gegoſſen und im 
heißen Ofen ſchnell gebacken. 
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Honigkuchen. 

Zutaten: 4 Eier, 500 g (1 Pfund) Zucker, 
2 Pfund Honig, 3 Pfund Mehl, 2 Päckchen von 
Dr. Oetker's „Backin“, 250 g (% Pfund) Man⸗ 
deln, 125 8 (4 Pfund) Sukkade (Zitronat), die 
abgeriebene Schale einer Zitrone, 2 gehäufte 
Eßlöſſel voll Zimt, 1 geſtricheuen Eßlöffel voll 
geſtoßene Nelken, 1 geſtrichenen Eßlöffel voll 
geſtoßenen Ingwer, 15 g Pottaſche. 

Zubereitung: Das mit dem Backin ge⸗ 
miſchte Mehl ſchüttet man in eine Schüſſel oder 
auf ein Backbrett, macht in die Mitte eine Ver⸗ 
tiefung, in welcher man Zucker und Eier ſchaumig 
rührt, daun den durch Erwärmen düunflüſſig 
gemachten Honig, die in etwas lauwarmem 
Waſſer gelöſte Pottaſche, die ſeingeſchnittene 
Sulkade, die ungeſchälten in 2 Teile geſchnittenen 
Mandeln, die Zitronenſchale, Ingwer, Zimt und 
Nellen hinzufügt. Dieſe Maſſe verarbeitet man 
zu einem feſten Teig, der ungefähr 8 Tage ſtehen 
muß. Daun wird der Teig % Zentimeter dick 
auf ein gefettetes Blech gelegt und bei mäßiger 
Hitze gebacken. Sobald der Kuchen aus dem 
Oſen kommt, ſchneidet man ihn in viereckige 
Slücke. 

Zum Glaſieren verrührt man Puderzucker 
mit Ciweiß, beſtreicht die Kuchen damit und 
trocknet ſie im Ofen bei mäßiger Hitze. 


Sandtorte, 


Zutaten: 250 g Butter, ungeſalzen oder 
gewaſchen, 250 f Zucker, 125 g feinſtes Weizen⸗ 
mehl, 125 g Dr. Oetker's Guſtin oder feinſten 
Weizen⸗ oder Maispuder, 4 Eier, 1 Teelöffel 


voll von Dr. Oetker's Vanillin⸗Zucker, 1 Tee⸗ 


löffel voll von Dr. Oetker's „Backin“. 
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Zubereitung: Die Butter wird etwas 
erwärmt und ſchaumig gerührt. Dann gibt man 
allmählich Zucker und Vanillin⸗Zucker hinzu. 
Hierauf ein Ei und etwas Puder, der vorher mit 
dem Baclin gemiſcht wurde. Iſt dies gut ver⸗ 
rührt, wieder ein Ei und etwas Puder, bis die 
Eier und der Puder verbraucht ſind. Die Maſſe 
wird in eine mit Butter ausgeſtrichene Form 
gegeben und bei mittlerer Hitze rund 1 Stunde 
gebacken. Sandtorte hält ſich lange Zeit friſch 
und iſt ein beliebtes Gebäck für Tee und Wein. 


Kakabo⸗Sandtorte. 

Zutaten: 250 3 Butter, ungeſalzen oder 
gewaſchen, 250 f Zucker, 100 g feinſtes Weizen⸗ 
mehl, 100 g Dr. Oetker's Guten oder feinſten 
Weizen⸗ oder Maispuder, 4 Eier, 1 Teelöffel voll 
von Dr. Oetker's Vanillin⸗Zucker, 1 Teelöffel 
voll von Dr. Oetker's „Backin“, 50 C Kakao. 

Zubereitung: Die Butter wird etwas 
erwärmt und ſchaumig gerührt. Dann gibt man 
allmählich Zucker und Vanillin⸗Zucker hinzu. 
Hierauf ein Ei und etwas Puder, der vorher mit 
dem Backin gemiſcht wurde. Iſt dieſes gut ver⸗ 
rührt, wieder ein Ei und etwas Puder, bis die 
Eier und der Puder verbraucht ſind. Zuletzt 
wird der Kakao unter die Maſſe gerührt und 
dieſe in eine mit Butter ausgeſtrichene Form 
gegeben und bei mittlerer Hitze rund 1 Stunde 
gebacken. 

Vanille⸗Torte. 

Zutaten: 200 f Butter, 200 8 Zucker, 
8 Eier, 1 Päckchen von Dr. Oetker's Vanillin⸗ 
Zucker, 1 Päckchen von Dr. Oetker's „Backin“, 
500 g Mehl. 

Zubereitung: Die Butter rühre zu 
Sahne, ſüge Zucker, Vanillin⸗Zucker und Eier 
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hinzu und zuletzt das mit dem Backin gemiſchte 
Mehl. Der fertige Teig wird in eine gefettete 
Form gefüllt und etwa 1% Stunden gebacken. 


Brottorte. 


Zutaten: 200 g Zucker, 6 Eier, 125 g 
Mandeln, die abgeriebene Schale einer Zitrone, 
1 Meſſerſpitze voll Nelken, 1 Teelöffel voll Zimt, 
50 g Zitronat (Sukkade), 150 g geröſtetes 
Schwarzbrot, 4 Eßlöffel voll Rum, 5 Eßlöffel voll 
Mehl, 1 Päckchen von Dr. Oetker's „Backin“. 

Zubereitung: Zucker und Eier rührt 
man ſchaumig, fügt die gemahlenen Mandeln, 
Zitronenſchale, Nelken, Zimt, das feingeſchnittene 
Zitronat und das geröſtete, gemahlene und mit 
Rum getränkte Brot hinzu und zuletzt das mit 
dem Backin gemiſchte Mehl. Der fertige Teig wird 
in eine gut gefettete Form gefüllt und ungefähr 
1 Stunde gebacken. 


Graham⸗Brot. 


Zutaten: 375 g (6 Pfund) Weizenſchrot⸗ 
mehl, 125 & (4 Pfund) Weizenmehl, 1 Päckchen 
von Dr. Oetker's „Backin“, 1 gehäufter Teelöffel 
voll (5 8) Salz, 375 cem (% Liter) Milch, 1 Tee⸗ 
löffel voll Butter. 

Zubereitung: Man miſcht das Mehl mit 
dem Backin, gibt Salz und Butter hinzu, und 
dann allmählich die Milch. Wenn alles innig 
miteinander verbunden iſt, füllt man den Teig 
in eine mit Butter ausgeſtrichene längliche Form 
und ſtellt dieſe in den Ofen. Während der erſten 
halben Stunde bedeckt man die Form mit einem 
Deckel. Backzeit 17 Stunden. 
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Il. Kleines Backwerk. 


Albert⸗Biskuit. 

Zutaten: 125 3 Butter, 4 Eier, 250 f 
Zucker, 1 Päckchen von Dr. Oetker's Vanillin⸗ 
Zucker, 750 & Mehl, 1 Päckchen von Dr. Oetker's 
„Backin“. 

Zubereitung: Die Butter rühre zu 
Sahne, gib Eier, Zucker und Vanillin⸗Zucker 
hinzu und zuletzt das mit dem Backin gemiſchte 
Mehl. Man rolle den Teig 2 Meſſerrücken dick 
aus und ſteche mit einem Weinglaſe Scheiben 
aus, die mit einer Stricknadel durchſtochen 


werden oder über die man ein Reibeiſen drückt. 


Auf einem mit Butter abgeriebenen Blech 
werden die Scheiben gelbbraun gebacken und 
nach dem Erkalten in einer Blechdoſe aufbewahrt. 
Dieſe Biskuits ſind ein beliebtes Teegebäck. 
In Milch aufgeweicht, bieten ſie eine beſonders 
gute Speiſe für Kinder. 
Keks. 

Zutaten: 500 g Mehl, 1 Päckchen von Dr. 
Oetker's „Backin“, 150 g Butter, 150 g Zucker, 
1 Päckchen von Dr. Oetker's Vanillin⸗Zucker, 
2 Eier. 5 
Zubereitung: Man rühre die Butter 
ſchaumig, gibt den Zucker, Vanillin⸗Zucker, die 
Eier und das mit dem Backin gemiſchte Mehl 
hinzu, hebe die Teigmaſſe auf ein mit Mehl be⸗ 
ſtäubtes Backbrett, wirke ſie noch einige Minuten 
und teile den Teig dann in mehrere Teile, die 
mach und nach ganz dünn ausgewellt und mit 
einem Weinglaſe ausgeſtochen werden. Drücke 
mit einem Reibeiſen oder ſtich mit einer Strick⸗ 
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nadel oder Gabel gleichmäßige Vertiefungen in 
die Scheiben und gib ſie auf ein mit Fett ganz 
dünn abgeriebenes Blech in den Backofen. Nach 
10 bis 15 Minuten ſind die Keks gebacken und 
werden nach dem Erkalten in einem Blechkaſten 
aufbewahrt. 


Chriſtbaumfeingebäck. 


Zutaten: 100 g Butter, 200 g Zucker, 
2 Eier, 500 g Mehl, 1 Päckchen von Dr. Oetker's 
„Backin“, 4 bis 6 Eßlöffel voll Milch. 

Zubereitung: Die Butter rührt man zu 
Sahne, fügt Zucker, Eier, Milch und zuletzt das 
mit dem Backin gemiſchte Mehl hinzu und ver⸗ 
arbeitet alles auf dem Backbrette zu einem 
glatten Teig. Von dieſem formt man Brezeln, 
beſtreicht ſie mit zerklopftem Ei und bäckt ſie 
ſchön gelb. Man bewahrt ſie in einem Blech⸗ 
kaſten auf. Zu empfehlen als feines Gebäck zu 
Kaffee, Tee und Wein. 


Lebkuchen. 

Zutaten: 150 g Butter, 2 ganze Eier, 
4 Eigelb, 500 & Zucker, 750 g Mehl, 1½ Päckchen 
von Dr. Oetker's „Backin“, 250 g Mandeln, 175 8 
Sukkade (Zitronat), ſein geſchnitten, 20 g ge⸗ 
ſtoßenen Zimt, 1 Teelöffel voll geſtoßene Nelken, 
% geriebene Muskatnuß, die abgeriebene Schale 
von ½ Zitrone. — 

Zubereitung: Man laſſe die Butter zer⸗ 
gehen, gebe nach und nach Zucker, Eier, die ge⸗ 
ſchälten und geriebenen Mandeln, Sukkade, die 
Gewürze und zum Schluß das mit dem Backin 
gemiſchte Mehl hinzu. Den ziemlich feſten Teig 
rolle man auf einem mit Mehl beſtäubten Brett 
aus, ſchneide in beliebige Stücke oder ſteche mit 
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einem Weinglaſe runde Scheiben aus, belege 
jedes Stück mit einer Mandel und backe auf 
Oblaten. Wer die Kuchen mit Guß liebt, be⸗ 
ſtreiche ſie, ſobald ſie aus dem Ofen kommen, mit 
einer Miſchung von Puderzucker, Zitronenſaft 
und wenig warmem Waſſer. 


Weihnachtsfeingebäck. 

Zutaten: 250 f Zucker, 4 Eier, 1 Päckchen 
von Dr. Oetker's „Backin“, 1 Päckchen von Dr. 
Oetker's Vanillin⸗Zucker, 300 g Mehl, 250 f Dr. 
Oetker's Guſtin oder ſeinſtes Stärkemehl, wie 
3 B. Weizen⸗ oder Maispuder, 1 Teelöffel voll 
Salz. N 

Zubereitung: Zucker, Eier und Vanil⸗ 
lin⸗Zucker rührt man ſchaumig und fügt nach und 
nach das Stärkemehl und das mit dem Backin 
gemiſchte Mehl hinzu. Der fertige Teig wird 
auf einem Backbrett ausgerollt, mit Formen 
ausgeſtochen; die Plättchen werden auf ein ge⸗ 
fettetes Blech geſetzt und hellgelb gebacken. Man 
bewahrt die Kuchen in einer Blechdoſe auf. 


Spekulatius. 

Zutaten: 250 & Butter, 250 g Zucker, 
2 Eier, 5 4 Zimt, 500 g Mehl, 1 Päckchen von 
Dr. Oetker's „Backin“. 

Zubereitung: Die Butter rührt man zu 
Sahne, fügt Zucker, Eier und zuletzt das mit 
dem Backin gemiſchte Mehl hinzu. Dann rollt 
man den Teig auf einem Backbrett meſſerrücken⸗ 
dick aus, nötigenfalls fügt man noch etwas Mehl 
hinzu und ſticht mit kleinen Blechformen Plätt⸗ 
chen aus, die auf einem gebutterten Blech 
knuſperig gebacken werden. Es empfiehlt ſich, 
das Gebäck in Blechdoſen aufzubewahren, damit 
es läugere Zeit knuſperig bleibt. 
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Belgrader Brot. 

Zutaten: 4 Eier, 250 & (% Pfund) Zucker, 
500 5 (1 Pfund) Mehl, 1 Päckchen von Dr. Oet⸗ 
ler's „Backin“, 125 & (4 Pfund) Haſelnüſſe, 125 f 
(4 Pfund) Mandeln, 50 8 Sukkade (Zitronat), 
1 Teelöffel voll Zimt. 

Zubereitung: 2 ganze Eier, 2 Eigelb 
und Zucker rührt man ſchaumig, fügt dann das 
mit dem Backin gemiſchte Mehl hinzu und zuletzt 
die gemahlenen Nüſſe, Mandeln, Sukkade und 
Zimt und verarbeitet alles zu einem feſten Teig, 
den man ſchwach fingerdick aus rollt und in kleine, 
längliche Vierecke ſchneidet. über Nacht läßt 
man ſie auf dem Backbrett trocknen und bäckt 
am andern Tage auf gefettetem Blech bei Mittel⸗ 
hitze hellbraun. 

Den Reſt des Eiweiß rührt man mit Puder⸗ 
zucker an, beſtreicht die fertigen Kuchen mit der 
Maſſe und trocknet die Glaſur im Ofen bei 
ſchwachem Feuer. 


Honigplätzchen. 

Zutaten: 300 g Honig, 450 f Zucker, 200 g 
ſüße Mandeln, 50 g bittere Mandeln, 650 2 
Weizenmehl, 6 & geſtoßenen Zimt, 1 Päckchen von 
Dr. Oetker's „Backin“, 3 g geſtoßene Gewürz⸗ 
nelken, 2 g geſtoßene Kardamome, % Päckchen 
von Dr. Oetker's Vanillin⸗Zucker, die abge⸗ 
riebene Schale einer halben Zitrone. 

Zubereitung: Die Mandeln werden ge⸗ 
ſchält, grob gehackt und mit dem Gewürz und 
Vanillin⸗Zucker unter das Mehl gemiſcht. 

In einem Emailletopf erwärmt man den 
Zucker mit dem Honig ſo lange, bis der Zucker 
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aufgelöſt iſt. Die warme Löſung gibt man über 
die Mehlmiſchung, die ſich in einer Schale befindet, 
miſcht alles miteinander und fügt nach dem 
Abkühlen 1 Päckchen von Dr. Oetker's „Backin“ 
hinzu. Auf einem Kuchenbrett knetet man Noch 
ſoptel Mehl hinein, bis der Teig nicht mehr 
klebt und ausgerollt werden kann. 

Mit einem Glaſe oder einer Blechform 
werden Kuchen ausgeſtochen und auf einem mit 
Wachs beſtrichenen Blech hellbraun gebacken. 
Man nimmt die Honigplätzchen noch warm mit 
einem Meſſer vom Blech und bewahrt fie in einer 
Büchſe auf. Sehr wohlſchmeckend und billig. 


Vanille⸗Gebäck. 

Zutaten: 250 g Butter, 150 g Zucker, 
1 Päckchen von Dr. Oetker's Vanillin⸗Zucker, 
100 & Mandeln, 4 Eier, 500 g Mehl, X Liter 
Milch oder Rahm, % Päckchen von Dr. Oetker's 
„Backin“. 

Zubereitung: Butter und Mehl (dieſes 
mit dem Backin gemiſcht) knetet man zu einem 
Teig. Das Eigelb, 100 & Zucker, den Vanillin⸗ 
Zucker und die Milch verklappert man und 
arbeitet alles mit obigem Teig zu einer Maſſe, 
die ſich gut ausrollen läßt, oder aber man fügt 
noch etwas Mehl hinzu. Den ausgerollten Teig 
ſchneidet man in rechteckige Stücke, beſtreicht dieſe 
mit Eiweiß, ſtreut die in Spänchen geſchnittenen 
Mandeln, die man mit 50 & Zucker gemiſcht hat, 
darüber und bäckt bei Mittelhitze. In Blechdoſe 
aufzubewahren. . 


Teegebäck. 


Zutaten: 500 g Mehl, 1 Päckchen von Dr. 
Oetker's „Backin“, 175 g Butter, 75 g Zucker, 
2 Eier, 5 Eßlöffel voll Waſſer. 
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Zubereitung: Butter, Zucker, Eier wer⸗ 
den verrührt, mit Waſſer und Mehl, dieſes mit 
dem Backin gemiſcht, zu einem glatten Teige ver⸗ 
arbeitet. Dieſer wird gut durchgeknetet, ausge⸗ 
rollt und mit einem Weinglaſe zu runden 


Scheiben ausgeſtochen. Mit einer Gabel oder 


einem Reibeiſen drückt man gleichmäßige Ver⸗ 
tieſungen hinein und bäckt auf einem gefetteten 
Blech ſchön gelb. 


Teebrezeln. 
Zutaten: 500 g Mehl, 1 Päckchen von Dr. 


Oetker's „Backin“, 175 g Butter, 325 g Zucker, 


3 Eier, 5 g Zimt. 

Zubereitung: Butter, Zucker, Eier wer⸗ 
den verrührt, dann aikı man das mit dem Backin 
gemiſchte Mehl und den Zimt hinzu. Von dem 
Teige rollt man kleine Stückchen dünn mit der 
Hand aus, formt Brezeln davon, beſtreicht dieſe 
mit zerſchlagenem Eigelb und bäckt auf gefettetem 
Backblech bei Mittelhitze goldgelb. 


Vanille⸗Zwieback. 

Zutaten: 250 f Zucker, 8 Eigelb, 1 Päckchen 
von Dr. Oetker's Vanillin⸗Zucker, % Päckchen 
von Dr. Oetker's „Backin“, 300 g Mehl. 

Zubereitung: Zucker, Eigelb und Vanil⸗ 
lin⸗Zucker rührt man ſchaumig und fügt nach und 
nach das mit dem Backin gemiſchte Mehl hinzu. 
Von dem fertigen Teig formt man kleine 
Kugeln, die auf gefettetem Backblech gebacken 
werden. Am nächſten Tage ſchneidet man das 
Backwerk in zwei gleiche Teile und röſtet dieſe 
bei mäßiger Hitze. 
2⁴ 


Zwieback. 

Zutaten: 130 x Butter, 80 g Zucker, 
2 Eier, 500 f Mehl, 1 Päckchen von Dr. Oetker's 
„Backin“, 4 Liter Milch. 

Zubereitung: Die Butter wird zu 
Sahne gerührt und dann werden Eier, Zucker, 
das mit dem Backin gemiſchte und durchgeſiebte 
Mehl, und zuletzt die Milch hinzugefügt. Den 
ſertigen Teig rollt man auf einem Backblech 
brotförmig auf oder füllt ihn in einen mit Butter 
ausgeſtrichenen länglichen Blechkaſten, ſog. 
Kaſtenſorm, und bäckt ihn etwa 4 Stunde. Am 
nächſten Tage chneidet man das Gebäck in 
Scheiben, die man auf dem gefetteten Backblech 
hellbraun röſtet. 

In einer Blechdoſe aufbewahrt, halten fich 
dieſe Zwiebäcke lange Zeit. 


Waffeln. 
Zutaten: 250 g Butter, 2 Eßlöffel voll 
(50 g) Zucker, 6 Eier, 500 & Mehl, 1 Päckchen von 
Dr. Oetker's „Backin“, 1 Päckchen von Dr. Oet⸗ 
ker's Vanillin⸗Zucker, 4 Liter Milch, die abge⸗ 
riebene Schale einer Zitrone, etwas Rum. 
Zubereitung: Man rühre die Butter zu 
Sahne, füge unter beſtändigem Rühren Zucker, 
Eier, Mehl, dieſes mit dem Backin gemiſcht, und 
die Milch hinzu, dann miſche Zitronenſchale, 
Vanillin⸗Zucker und etwas Rum durch den Teig 
und ſchlage ihn, bis er Blaſen wirft. Backe nun 
ſofort in einer heißgemachten Waffelpfanne, die 
mit einer Speckſchwarte jedesmal ausgeſtrichen 
wird, die Waffeln auf gelindem Feuer. 
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Windbeutel. 

Zutaten: 125 3 fein durchgeſiebtes Mehl, 
1 Teelöffel voll von Dr. Oetker's „Backin“, 
Liter Waſſer, 125 g Butter, 3 Eier, 1 Eßlöffel 
voll Zucker, 1 Teelöffel voll von Dr. Oetker's 
Vonillin⸗Zucker. 

Zubereitung: Waſſer und Butter bringe 
man zum Kochen, ſtreue unter Rühren das Mehl 
hinein und rühre ſo lauge, bis ſich die Maſſe vom 
Topfe löſt. Nachdem die Maſſe etwas abgekühlt 
iſt, ſchlägt man nach und nach die Eier hinein 
und gibt dann Zucker, Vanillin⸗Zucker und 
Backin hinzu. Dann ſetzt man mit einem Tee⸗ 
löffel kleine Bällchen auf ein mit Mehl be⸗ 
ſtäubtes Backblech und bäckt bei mäßiger Hitze 
goldgelb. 


Von der angegebenen Menge erhält man un⸗ 


gefähr 30 Stück. 

Die Windbeutel werden warm mit Wein⸗ 
ſchaum⸗ oder Schokoladen⸗Sauce aufgetragen. 

Sollen die Windbeutel gefüllt werden, ſo 
ſchneidet man ſie durch und füllt ſie mit Schlag⸗ 
ſahne oder Vanille⸗Creme. Die Schlagſahne 
wird mit Dr. Oetker's Vanillin-Zucker gewürzt, 

Ein ſehr gutes Rezept für Vanille⸗Creme 
findet man auf der Rückſeite von Dr. Octfer’s 
Vanillin⸗Zucker⸗Päckchen. 


Schokoladen⸗Küchlein. 
Zutaten: 250 3 Mandeln, 250 g Zucker, 
125 g Schokolade, 1 Päckchen von Dr. Oetker's 
Vanillin⸗Zucker, 6 Eiweiß. 
Zubereitung: Schlage das Eiweiß zu 
Schnee, ſüge die mit der Haut gehackten Man⸗ 
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deln, den Zucker, die geriebene Schokolade und 
den Vanillin⸗Zucker hinzu, ſetze mit einem Löffel 
Häufchen auf ein Blech, das mit Wachs einge⸗ 
rieben iſt, oder auf kleine Oblaten und backe bei 
gelinder Hitze. 


Schokoladen⸗Krengel. 

Zutaten: 120 g Butter, 350 g Zucker, 
3 Eier, 100 g Kakao, 2 Päckchen von Dr. Oetker's 
Vanillin⸗Zucker, 500 g Mehl, 1 Päckchen von Dr, 
Oetker's „Vackin“, 3 bis 4 Eßlöffel voll Milch. 

Zubereitung: Die Butter rührt man 
ſchaumig, fügt Zucker, Vanillin⸗Zucker, Eier und 
Kakao hinzu und zuletzt das mit dem Backin ge⸗ 
miſchte und durchgeſiebte Mehl und die Milch. 
Man läßt den fertigen Teig einige Stunden oder 
über Nacht an einem kühlen Ort ſtehen, arbeitet 
ihn dann nochmals durch und rollt kleine Stück⸗ 
chen in Bleifeder⸗Länge und ⸗Dicke aus, die man 
zu Brezeln formt, mit Ei beſtreicht und auf 
Oblaten oder auf einer gut eingefetteten Kuchen⸗ 
platte bei Mittelhitze etwa % Stunde bäckt. 

Die Krengel ſind vorzüglich und halten ſich 
in Blechdoſen längere Zeit. Obige Menge gibt 
70 bis 80 Stück. 


Heideſand. 


Zutaten: 250 g Butter, 300 g Zucker, 375 g 
Mehl, 1 Teelöffel voll von Dr. Oetker's „Backin“, 
1 Päckchen von Dr. Oetker's Vanillin⸗Zucker. 

Zubereitung: Die Butter wird ſchwach 
gebräunt, daun fügt man den Zucker, Vanillin⸗ 
Zucker, und das mit dem Backin gemiſchte Mehl 
hinzu und formt aus dem gut durchgearbeiteten 
Teig ungefähr talerdicke Rollen, die man über 
Nacht liegen läßt. Am anderen Tage ſchneidet 
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man die Rollen in X. em dicke Scheiben und bäckt 
dieſe auf einem dünn mit Wachs eingeriebenen 
aud mit Mehl beſtaubten Blech bei mäßiger 
Hitze ungefähr % Stunde. 

Zu empfehlen als feines Gebäck zum Wein. 


Wiener Kolatſchen. 

Zutaten: 125 g Butter, 2 Eier, 100 8 
Zucker, 250 & Mehl, % Päckchen von Dr. Oetker's 
„Backin“, 50 g Mandeln, 50 1 Korinthen, 50 2 
Sukkade (Zitronat), etwas Zitronenſchale oder 
Fläſchchen Dr. Oetker's Backöl Zitrone. 

Zubereitung: Man rührt die Butter 
ſchaumig, fügt den Zucker, 1 ganzes Ei und 1 Ei⸗ 
gelb, etwas Zitronenſchale und das mit dem 
Backin gemiſchte und geſiebte Mehl hinzu. Von 
dieſer Maſſe ſetzt man etwa walnußgroße 
Häufchen, die man ein wenig flach drückt, auf ein 
mit Wachs eingeriebenes und mit Mehl über⸗ 
ſtaubtes Backblech, beſtreicht die Kuchen mit dem 
mit etwas Zucker untermiſchten Eiweiß, beſtreut 
fie mit den feingehackten Mandeln, der Sukkade 
(Zitronat) und den Korinthen und bäckt ſie bei 
Mittelhitze ungefähr % Stunde. a 


Felſen⸗Keks. 

Zutaten: 125 g Butter, 125 g Zucker, 
2 Eier, 500 f Mehl, 1 Päckchen von Dr. Oetker's 
„Backin“, Obertaſſe voll Milch, 125 g Korinthen. 

Zubereitung: Zu dem mit dem Backin 
gemiſchten Mehl fügt man die in Stückchen zer⸗ 
pflückte Butter, den Zucker und die in der Milch 
verquirlten Eier; zuletzt fügt man die gut ge⸗ 
trockneten Korinthen hinzu und arbeitet die 
Maſſe ſorgfältig durch. Von dem ziemlich feſten 
Teig ſetzt man mit einem Teelöffel kleine 
Häuſchen auf ein dünn wit Wachs eingeriebenes 
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und mit Mehl beſtaubtes Backblech und bäckt die 
Kuchen ungefähr 4 Stunde. 


f Bremer Brot. 
Zutaten: 50 g Butter, 3 Eier, 125 g Zucker, 
2 Eßlöffel voll Kakao, 250 g Mehl, % Päckchen 
von Dr. Oetker's „Backin“, 6 geſtoßene Nelken, 
1 Teelöffel voll Zimt, 125 8 Mandeln, 1 Tee- 
löffel voll von Dr. Oetker's Vanillin⸗Zucker, 


1 Guß Waſſer. 


Zubereitung: Die Butter wird zu 
Sahne gerührt; Eier, Zucker, Kakao, die Ge⸗ 
würze und die ganzen Mandeln kommen dazu 


und zuletzt das mit dem Backin gemiſchte Mehl, 


Man fügt dann ſoviel Waſſer hinzu, daß man 
einen geſchmeidigen Teig erhält. Das ſaubere 
Backblech wird gebuttert, der Teig darauf getan 
und darüber gedrückt und geſtrichen; zuletzt 
mangelt man ihn über, um ihn gleichmäßig zu 
machen, und bäckt ihn dann bei Mittelhitze. Man 
ſchneidet den aus dem Ofen genommenen Kuchen 
ſofort unter Zuhilfenahme eines Lineals mit 
einem ſcharfen Meſſer in gleichmäßige, längliche 
Stücke und bewahrt dieſe nach dem Erkalten in 
einer Blechdoſe auf. 


Pfeffernüſſe. 

Zutaten: 4 Eier, 375 8 64 Pfund) Zucker, 
% Päckchen von Dr. Oetker's Vanillin⸗Zucker, 
500 g Mehl, 1 Päckchen von Dr. Oetker's 
„Backin“, 60 & Mandeln, 60 g Sukkade (Zitronat), 
30 g gemahlenen Zimt, 1 Meſſerſpitze voll ge⸗ 
ſtoßene Nelken, 1 Meſſerſpitze voll geſtoßenen 

weißen Pfeffer. N 
Zubereitung: Eier, Zucker und Vanillin⸗ 
Zucker rührt man ſchaumig und fügt nach und 
nach das mit dem Backin gemiſchte Mehl, die 
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gemahlenen Mandeln, Sukkade und die Gewürze 
hinzu und verarbeitet alles zu einem feſten Teig, 
den man fingerdick ausrollt, nötigenfalls fügt 
man noch etwas Mehl hinzu. Mit einem Likör⸗ 
glas ſticht man kleine Plätzchen aus, die man auf 
geſettetem Backblech hellbraun bäckt. 


Semmel. 
Zutaten: 1 Eßlöffel voll (560 8) Butter, 
2 Eier, 1 Priſe Salz, 500 g Mehl, 1 Päckchen von 
Dr. Oetker's „Backin“, 4 Liter Milch. 
Zubereitung: Die Butter rührt man zu 


Sahne, gibt das Eigelb, Salz und die Milch 


hinzu und arbeitet zuletzt das mit dem Backin 
gemiſchte Mehl unter die Maſſe. Dann rollt 
man den Teig daumendick aus, formt 6 bis 7 
Zentimeter lange und rund 2 Zentimeter breite 
Streifen, die man auf ein gefettetes Blech legt, 
mit Eiweiß beſtreicht und etwa % Stunde bäckt. 
Obige Menge gibt rund 35 Semmeln. Man ißt 
die Semmeln warm mit Butter oder Marmelade 
beſtrichen. 


Spritzgebackenes. 

Zutaten: 375 g Butter, 250 2 Zucker, 
2 Päckchen von Dr. Oetker's Vanillin⸗Zucker, 
125 g abgezogene und gemahlene Mandeln, 1 Ei, 
250 & Mehl, 250 & von Dr. Delfer’3 Guſtin oder 
feinſtes Stärkemehl. 

Zubereitung: Rühre die Butter ſchau⸗ 
mig, gib alle Zutaten nach der Reihe daran, fülle 
die Teigmaſſe in eine Butter- oder Gebäckſpritze 
und ſpritze kleine Kränze oder 8, die man bei 
mäßiger Hitze bäckt. 
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III. Schmalzgebackenes. 


Apfel in Mäntelchen. 

Zutaten: 8 gute Apfel, % Pfund Mehl, 
3 Eier, 50 g Butter, 50 & Zucker, 5 Eßlöffel voll 
Milch oder ſüßer Sahne, % Päckchen von Dr, 
Oetker's „Backin“, 7 Päckchen von Dr. Oetker's 
Vanillin⸗Zucker, etwas Rum. 

Zubereitung: Die Apfel werden ge⸗ 
ſchält, vom Kernhaus befreit und in ungefähr 
1 Zentimeter dicke Scheiben geſchnitten. Dann 
laſſe man die Scheiben eingezuckert und mit Rum 
betropft einige Stunden zugedeckt ſtehen. 

Die Butter laſſe man zergehen, gebe Zucker, 
Vanillin-Zucker, Eigelb, Milch und das mit dem 
Backin gemiſchte Mehl hinzu und zuletzt den 
Eierſchnee. In dieſer Teigmaſſe wende man die 
Apfelſcheiben und backe ſie in Schmalz ſchön 
braun und gebe ſie ſehr heiß mit Zucker beſtreut 
zur Mahlzeit. 5 

Faſtnachtskrapfen. 

Zutaten: 60 g Zucker, 125 g Butter, 4 Eier, 
500 8 Mehl, 1 Päckchen von Dr. Oetker's 
„Backin“. Zum Ausbacken gebraucht man 
Schmalz. 

Zubereitung: Die Butter rühre ſchau⸗ 
mig, gib Zucker, Eier, Mehl, dieſes mit dem 
Backin gemiſcht, hinzu und, wenn nötig, noch 
ſoviel Milch, daß ein mittelfeſter Teig entſteht. 
Man rollt dieſen aus, ſticht mit einem Weinglaſe 
runde Scheiben aus und bäckt fie in ficdend 
heißem Fett auf beiden Seiten braun. Dann 


nimmt man die Krapfen heraus, läßt fie ab⸗ 
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tropfen und beſtreut ſie mit Zucker und Zimt, 
Sehr wohlſchmeckend und billig. Will man die 
Krapfen füllen, ſo beſtreicht man die Scheiben 
mit Eiweiß, gibt in die Mitte irgend eine 
Marmelade, legt eine andere Scheibe darüber 
und drückt die Ränder zuſammen. 


Kartoffel⸗Küchle 


haben die Form der Berliner Pfannkuchen, 
zeichnen ſich aus durch einfache Herſtellung und 
vorzüglichen Geſchmack. Man trägt ſie als Nach⸗ 
kiſch oder zum Kaffee auf. i 
Zutaten: 250 f gekochte, geriebene Kar⸗ 
toffeln, 250 & Weizenmehl, 3 Eier, 10 Mandeln, 
1 Taſſe voll Milch, 1 Teelöffel voll Salz, 
1 Päckchen von Dr. Oetker's „Backin“. 
Zubereitung: Zu den gekochten und ge⸗ 
riebenen Kartoffeln gibt man das mit dem 
Backin gemiſchte Mehl, Eigelb, Salz, die ge⸗ 
ſtoßenen Mandeln, Milch und zuletzt das zu 
Schnee geſchlagene Eiweiß. Iſt alles gut durch⸗ 
einander gearbeitet, ſticht man mit einem fel 
von der Maſſe ab und bäckt die kleinen Kuchen 
in kochendem Schmalz in einem Schmortiegel 
gar, der ſo hoch mit Fett gefüllt ſein muß, daß 
die Küchelchen darin ſchwimmen. Sie werden 
mit Zuckerpuder beſtreut und heiß aufgetragen, 


Kartoffel⸗Puffer. 

Zutaten: 10 dicke, rohe Kartoffeln, 500 8 
Mehl, 4 Liter Milch, 4 Eier, 3 gehäufte Eßlöffel 
voll (75 g) Zucker, 100 f Roſinen, 1 Päckchen von 
Dr. Oetker's „Backin“. 

Zubereitung: Die Kartoffeln werden 
gerieben, das Waſſer abgegoſſen. Dann gibt man 


nach und nach Eier, Zucker, Milch, Roſinen und 
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zuletzt das mit dem Backin gemiſchte Mehl hinzu. 
Von dem Teig bäckt man kleine Kuchen in heißem 
Backfett goldgelb. 

Man kann die Puffer ſowohl heiß als auch 
kalt vorſetzen. 


Püfferchen. 

Zutaten: 4 Eier, 3 bis 4 Eßlöffel voll 
Zucker, 500 g Mehl, 1 Päckchen von Dr. Oetker's 
„Backin“, 4 Liter Milch, 4 Pfund Roſinen oder 
Korinthen. 

Zubereitung: Eier und Zucker rührt 
man ſchaumig, gibt die Milch, das mit dem 
Backin gemiſchte Mehl und zuletzt die Roſinen 
oder Korinthen hinzu und rührt, bis man einen 
ſchönen glatten Teig erhält. Dieſer Teig wird 
zu kleinen Püfferchen in Niereufett, Butter oder 
anderem Backfett hellgelb gebacken. Man kann 
dieſe Püfferchen warm genießen oder auch kalt 
werden laſſen und mit Zuckerpuder beſtreut zum 
Kaffee geben. 

Ein ſehr wohlſchmeckendes, leicht herzu⸗ 
ſtellendes und billiges Gebäck. 


Reispüfferchen. 

Zutaten: 3 Gier, 100 f Zucker, 80 g Reis, 
500 & Mehl, 1 Päckchen von Dr. Oetker's „Backin“, 
% Liter Milch, etwas Salz. 

Zubereitung: Man kocht den Reis in 
Liter Milch und Salz weich, läßt ihn etwas 
erkalten und rührt die Eier, das mit dem Backin 
gemiſchte und geſiebte Mehl hinzu und den Reſt 
der Milch. Von dieſem Teig bäckt man ſofort 
oder nach einigen Stunden kleine Kuchen bei 
gutem Feuer langſam in heißem Schmalz hell⸗ 
braun. Man kann den Teig auch ohne Zucker 
anrühren und die Püfferchen mit Zucker be⸗ 
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treuen; man verfeinert dieſe, wenn man 100 g 
Roſinen einrührt. — Dieſe Püfferchen kann man 
warm oder kalt genießen und auch eingemachte 
Früchte dazu reichen. 


Muzenmandeln. 
Zutaten: 50 g Butter, 250 g Zucker, 3 
ganze Eier, 3 Eidotter, 625 2 (14 Pfund) Mehl, 
1 Päckchen von Dr. Oetker's „Backin“, 50 8 
Mandeln, 1 Eßlöffel voll Rum, etwas Roſen⸗ 
waſſer. 

Zubereitung: Butter, Zucker und Eier 
rührt man ſchaumig, fügt das mit dem Backin 
gemiſchte Mehl hinzu, und zuletzt die ge⸗ 
mahlenen Mandeln, den Rum und etwas Roſen⸗ 
waſſer und verarbeitet alles zu einem feſten 
Teig, rollt dieſen fingerdick aus, ſticht mit einem 
Blechſörmchen kleine Plättchen aus und bäckt ſie 
in ſiedendem Schmalz dunkelgelb⸗ 

Nach dem Backen beſtreue man die Muzen⸗ 


mandeln mit Zucker, dem man zur Erhöhung des . 
Wohlgeſchmacks etwas von Dr. Oetker's Vanil⸗ 


lin⸗Zucker beimiſcht. 


Sehmalzaebackenes. 
Zutaten: 100 3 Butter, 100 g Zucker, 
2 Eier, 500 g Mehl, 1 Päckchen von Dr. Oetker's 
„Backin“, 2 Eßlöffel voll Milch, 2 Eßlöffel voll 
Waſſer. 

Zubereitung: Man rühre die Butter 
ſchaumig, füge Zucker, Eier, Milch, Waſſer und 
das mit dem Backin Jemiſchte Mehl hinzu. 
Dann rolle man den Teig aus, ſchneide mit 
einem Meſſer oder Rädchen Streifen davon, 
ſchlinge ſie zu einem Knoten, backe dieſe in Fett 
ſchwimmend hellbraun 2 beſtreue fie noch heiß 


mir Zucker. 
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Ballbäuschen. 

Zutaten: 100 g Butter, 2 Eier, 50 2 
(2 Eßlöffel voll) Zucker, % Päckchen von Dr, 
Oetker's Vanillin⸗Zucker, 250 5 Mehl, % Päckchen 
von Dr. Oetker's „Backin“, etwas Milch. 

Zubereitung: Butter, Zucker, Vanillin⸗ 
Zucker und Eier rührt man ſchaumig und fügt 
nach und nach das mit dem Backin gemiſchte 
Mehl und ſoviel Milch hinzu, daß man einen 
nicht zu feſten Teig erhält. Mit einem Teelöffel 
ſticht man von der Maſſe ab und bäckt die Ball⸗ 
bäuschen in Backfett hellbraun. Man beſtreut fie 
tall heiß mit Zucker und reicht ſie warm oder 
a 


IV. Eier- und Milchſpeiſen, Pidg 
Cremes und verſchiedene Suͤßſpeiſen. 


Eier⸗ Pfannkuchen. 

Zutaten: 250 & Mehl, 1 Teelöffel voll von 
Dr. Oetker's „Backin“, 4 Eier, X Liter Milch, 
Liter Waſſer, eine Priſe Salz. 

Zubereitung: Das Mehl rühre man in 
dem Waſſer glatt an und füge darauf Eigelb, 
Milch und Salz hinzu. Kurz vor dem Backen 
ziehe man den Eierſchnee und das Backin durch 
die Maſſe und backe die Kuchen in einer Pfanne 
in Fett auf beiden Seiten ſchön braun. Man 
gebe die Pfannkuchen ſofort zur Tafel, 

Milch 
iſt das beite Nahrungsmittel für Kinder und 
Schwache. Mit einem halben Teelöffel von Dr. 
Oetker's Guſtin auf 1 Liter gekocht wird ſie 
leichter verdaulich. — Milch in Kuchen behält 
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ihre nährenden Beſtandteile und wird durch die 
Hitze von Bazillen befreit. Aus dieſem Grunde 
ſchon ſollten den Kindern ſehr viele Backpulver⸗ 
Kuchen vorgeſetzt werden. — Milchſuppen, be⸗ 
reitet mit Guſtin, Grieß, Graupen, Reis, Sago 
ſollten den Kindern beſonders vor dem Schlafen⸗ 
gehen gegeben werden, da ſie, ebenſo wie Milch⸗ 

Flammeris, leicht verdaulich find und ruhigen 
Schlaf bewirken. 


Flammeris 5 
nennt man kalte Speiſen, die zur Grundlage ein 
feines Stärkemehl haben, geſüßt werden und zu 
denen man Milch oder Fruchtſaft verwendet. 
Beim Kochen quillt das Stärkemehl auf und 
ſchließt nach dem Erkalten die Flüſſigkeit ſo ein, 
daß man die Speiſe ſtürzen kann. Flammeris 
trägt man meiſtens mit einer Fruchtſauce auf. 


Sehr gut ſchmeckt Eingemachtes, Marmelade 


oder Gelee dazu, auch kann man die Schüſſel mit 
ganzen, eingemachten Früchten ſchmücken. Im⸗ 
mer muß man bedenken, daß eine Speiſe umſo 
beſſer ſchmeckt, je netter und anmutender ſie auf⸗ 
getragen wird. 


Milch⸗Flammeri mit Ei. 
Zutaten: 50 f Guſtin oder 1 Päckchen von 
Dr. Oetker's Puddingpulver, 50 8 Zucker, 

% Liter Milch, 2 Eier, etwas Butter. 
Zubereitung: Das Guſtin oder Pudding⸗ 
pulver rührt man mit 6 Eßlöffel voll kalten 
Waſſers an und läßt ungefähr „ Stunde ſtehen. 
Während dieſer Zeit verrührt man Zucker und 
Eigelb, ſügt die Milch hinzu und läßt das Ganze 
aufkochen, nimmt vom Feuer, gießt das ange⸗ 
rührte Pulver in die heiße Milch und läßt dann 


noch einigemal unter Umrühren aufkochen. 
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Unter die fertige Maſſe ſchlägt man dann den 
Eierſchnee und füllt den Flammeri in eine mit 
kaltem Waller ausgeſpülte Form. — Als Ge⸗ 
würz kann man in dieſe Speiſen Dr. Oetker's 
Vanillin⸗Zucker oder abgeriebene Zitronenſchale 
geben. Nach Belieben kann man die Eier auch 
fortlaſſen. 


Milch⸗Flammeri mit Schokolade. 

Zutaten: 50 g Guſtin, oder 1 Päckchen von 
Dr. Oetker's Vanille⸗ Puddingpulver, 60 g Zucker, 
60 g Schokolade, 4 Liter Milch, 3 Eigelb, etwas 
Butter. 

Zubereitung: Das Guſtin oder Pudding⸗ 
pulver rührt man mit 6 Eßlöffel voll kalten 
Waſſers an. Dann bringt man % Liter Milch 
und die Butter zum Kochen und löſt während 
dieſer Zeit die zerriebene Schokolade in 4 Liter 
warmer Milch. Kocht die Milch, ſo nimmt man 
ſie vom Feuer, gießt unter Umrühren die 
Schokolade und das angerührte Pulver hinein 
und fügt gleichzeitig den Zucker mit Eigelb ver⸗ 
rührt hinzu. Man läßt die Maſſe unter Um⸗ 
rühren noch einigemal aufkochen und füllt ſie 
8 in eine mit kaltem Waſſer ausgeſpülte 
Form. 


Dr. Oetker's Guſtin. 

g Guſtin iſt ein ſehr feiner Puder, frei von 
Kleber, dient zum Sämigmachen der Suppen und 
Saucen. Man rührt Guſtin zu dieſem Zwecke mit 
etwas kaltem Waſſer glatt und gibt das Ange⸗ 
rührte unter Umrühren zu Suppen und Saucen. 
Das Guſtin quillt auf, bindet das Fett zu einem 
gleichmäßigen Aufguß, wodurch die Speiſen 
leichter verdaulich werden. 

Benutzt man „Dr. Oetker's Guſtin“ zur Her⸗ 
ſtellung des bisherigen Stärke⸗Puddings, ſo er⸗ 
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hält man eine köſtliche Nachſpeiſe, ausgezeichnet 
durch Wohlgeſchmack und Nährwert. Für 
Kinder, für ſchwächliche Erwachſene und für alle, 
die einer kräftigen Nahrung bedürfen, ſind dieſe 
mit Milch gekochten Guſtin⸗Puddings das vor⸗ 
züglichſte Nahrungsmittel. Leicht verdaulich, 
von hohem Nährwert und billig. 


Dr. Oetker's Puddingpulver. 


Dieſe Pudding⸗Pulver haben überall den 
Beifall der Hausfrauen und Mütter gefunden. 
Milch iſt das beſte und billigſte Nahrungsmittel 


für Kinder und gibt mit Zucker, etwas Butter 


und 1 Päckchen obigen Pulvers eine Speiſe, wie 
ſie nahrhafter, wohlſchmeckender und billiger 
kaum hergeſtellt werden kann. Rührt man nach 
dem Aufkochen der Puddingmaſſe noch ein mil 
etwas Waſſer verquirltes Eigelb oder auch den 


Schnee eines Eiweißes darunter, ſo gewinnt da⸗ 


durch der Geſchmack noch mehr. 

Es iſt bekannt, daß zum Aufbau des Knochen⸗ 
gerüſtes phosphorſaurer Kalk notwendig tft. 
Dieſer iſt Dr. Oetker's Pudding⸗Pulvern beige⸗ 
fügt und iſt unbedingt nötig zur Entwicklung 
kräftiger Knochen, des Gehirns und der Nerven. 

Mauche Kinder und Erwachſene mögen die 
gekochte Milch nicht trinken, weil ſie etwas fade 
ſchmeckt. Dieſen ſind die Puddingpulver be⸗ 
ſonders zu empfehlen, weil durch ſie dem Körper 
große Mengen dieſes vorzüglichen Nahrungs⸗ 
mittels aeführt werden können. Am liebſten 
werden die Puddingpulver mit Vanille⸗ oder 
Mandelgeſchmack gekauft, weil dieſe das kräftigſte 
Gewürz entwickeln. Halbjährige Kinder können 
dieſe Puddings ſchon verdauen, und während der 
ganzen Kinderzeit ſollten die Eltern dafür 


38 


ſorgen, daß dieſe einfachen, nicht reizenden 
Speiſen mittags und vor dem Schlafengehen den 
Kindern gereicht würden. Es iſt ein Vergnügen, 
zu ſehen, wie gern die Kinder ſolche Puddings 
genießen. g 

Vor allen Dingen iſt zu bedenken, daß ein 
richtig ernährter Körper gegen jede Krankheit 
und Anſteckung viel widerſtandsfähiger tit, als 
ein ſchwächlicher Körper. Die einfache und 
ſchnelle Art der Herſtellung geſtattet jeder 
Mutter, täglich ihren Kindern Dr. Oetker's 
Pudding zu kochen oder den Kindern doch 
wenigſtens am Sonntag dieſen kräftigen Lecker⸗ 
hiſſen vorzuſetzen. N ; 

Es iſt notwendig, beim Einkauf ausdrücklich 
Dr. Oetker's Puddingpulver zu verlangen, weil 
manchmal Nachahmungen angeboten werden. 


Dr. Oetker's „Note Grütze“. 
Rote Grütze iſt eine Nachſpeiſe, die noch nicht 


genügend bekannt und noch nicht genügend ge⸗ 


würdigt wird. Wer nach dem Weſten und nach 
dem Süden kommt, wird leider beobachtet haben, 
daß kalte Fruchtſuppen, überhaupt ſüße Suppen 
nicht bekannt ſind und noch viel weniger die 
Zuſammenſtellung von Frucht⸗Puddingen mit 
Milch, Sahne oder VBanille-Sauce, N 

Setzt man einem Rheinländer Rote Grütze 
vor, ſo ſieht er fie zuerſt mißtrauiſch an, hat er 
ſie aber gefohet, jo findet er ſie ebenſo erquickend 
wie der Norddeutſche und Dane 

Um der Hausfrau die Möglichkeit zu geben, 
zu jeder Zeit Rote Grütze zu bereiten, habe ich 
ein „Rote⸗Grütze⸗Pulver“ hergeſtellt. Verfährt 
man genau nach der Gebrauchsanweiſung, ſo etz 
hält man eine erfriſchende Nachſpeiſe, die mit 
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Vanille⸗Sauee, kalter Vanille⸗Milch oder Schlag⸗ 
ſahne aufgetragen wird. 


Dr. Oetker's Geleepulver mit Fruchtgeſchmack. 

Wer ſeinen Tiſchgenoſſen beſonders während 
der heißen Sommertage eine erfriſchende Nach⸗ 
ſpeiſe vorſetzen will, mache ein Fruchtgelee aus 
Dr. Oetker's Gelee⸗Pulver mit Fruchtgeſchmack. 
Dieſes iſt in 9 Geſchmacksarten vorrätig und 
zeichnet ſich durch prachtvolles Gewürz und 
feinen Geſchmack aus. Auſgetragen mit Schlag⸗ 
ſahne oder Vanille⸗Sauce, bereitet aus Dr. Oet⸗ 
ker's Vanille⸗Saucen⸗Pulver, gereicht es jeder 
Hausfrau zur Ehre. 


Dr. Oetker's Creme⸗Pulver „Dibona“. 

Die feinere Kochkunſt rechnet die nach ihren 
Beſtandteilen und Zubereitungsweiſen unendlich 
verſchiedenartige Menge von Cremes zu den 
zarteſten Leckerbiſſen, die man teils als kalte, 
teils als warme Nachſpeiſen, oder bei Damen⸗ 


kaſſees nach dem Kaffee gibt. Die meiſten 
Cremes zeichnen ſich jedoch durch umſtändliche 


und teure Zubereitung aus; deswegen habe ich 
ein Creme⸗Pulver, genannt „Dibona“, zu⸗ 
ſammengeſetzt, mit dem man ſchnell und leicht 
eine ſchmackhaſte Creme bereiten kann. Um⸗ 
kränzt man noch Vanille⸗Creme mit Backwerk 
oder eingemachten Früchten und Schokolade⸗ 
Creme mit Schlagſahne, jo wird jeder von dieſer 
Speiſe entzückt ſein. 


Dr. Oetker's Regina⸗Speiſe⸗Gelatine. 

Zu den erfriſchendſten Nachſpeiſen gehören 
unzweiſelhaft die mit Hilfe von Speiſe⸗Gelatine 
hergeſtellten ſüßen und ſauren Speiſen. Daß 
dieſe Speiſen noch nicht Allgemeingut der 
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deulſchen Küche geworden find, liegt wohl be- 
ſonders an der nicht zu leugnenden Umſtändlich⸗ 
keit der Zubereitung, die in der Verwendung der 
Blattgelatine und Hauſenblaſe ihren Grund hat. 

Ich glaube daher, mancher Hausfrau einen 
Dienſt zu erweiſen, wenn ich mit meiner pulver⸗ 
förmigen Regina⸗Gelatine in Päckchen ein Mittel 
in den Handel bringe, das gegenüber der bisher 
üblichen Blattgelatine einen großen Fortſchritt 
bedeutet. 

Beim Gebrauch von Dr. Oetker's Regina⸗ 
Gelatine fällt das läſtige und zeitraubende Ein⸗ 
weichen fort, denn ſie löſt ſich in heißem Waſſer 
ſehr leicht und ſchnell. 

Dr. Oetker's Reging⸗Gelatine kann man zu 
allen Fiſch⸗, Fleiſch⸗ und ſonſtigen Gallerten 
(Gelees) benutzen; man wolle hierbei aber ſtets 
den Grundſatz beachten, daß auf % Liter Flüſſig⸗ 
zeit 1 Päckchen Regina⸗Gelatine zu nehmen tl. 
Die fertige Speiſe wird in einem kühlen Raume 
ſolange beiſeite geſtellt, bis fie feſt geworden iſt; 
im Sommer alſo am beſten im Eisſchrank, im 
Winter in der Speiſekammer. 

Sehr ratſam iſt es ſodann, die fertige Speiſe 
vor dem Hineingeben in die Glasſchale ungefähr 
15 Minuten ſtehen zu laſſen und dann noch ein⸗ 
mal tüchtig umzurühren. Hierdurch wird auch 
heim längeren Stehenlaſſen der Cremes njw, 
ein Ausſcheiden einzelner Beſtandteile ganz ver⸗ 
mioden. 

Bei Speiſen, die auf kaltem Wege zubereitet 
werden, ſowie bei Milchſpeiſen iſt es unbedingt 
nötig, die Gelatine beſonders in einer halben 
Taſſe heißen Waſſers aufzulöſen. Um allen 
Wünſchen zu genügen, bringt die Firma Dr, A. 
Oetker neuerdings auch eine Regina⸗Blatt⸗ 
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Gelatine weiß und rot in den Handel, Diele 
kommt zu je 6 Tafeln ſauber in Papierbeuteln 
verpackt zum Verkauf. 


Dr. Oetker's Vanillin⸗Zucker. 


In früheren Zeiten wurden als feinſtes Ge⸗ 
würz für Milch⸗ und Mehlſpeiſen Vanille⸗ 
Schoten benutzt. Dieſe Schoten mußten jedoch 
mit der Milch exit aufgekocht werden und hier⸗ 
durch ging ein großer Teil des ſchönen Gewürzes 

verloren; dann mußte man die Milch durchſeien, 
um die Vanillereſte zu entfernen. Alle dieſe 
Arbeiten ſind durch das Vanillin unnötig ge⸗ 
worden. Will man heute eine Milchſpeiſe, eine 
Sauce oder einen Kuchen mit dem feinen 
Vanille⸗Geſchmack und Geruch verjehen, ſo ver⸗ 
wende man ein Päckchen von Dr. Oetker's 
Vanillin⸗Zucker, den man in der Speiſe löſt oder 
über das Backwerk ſtreut. 
Früher konnten nur wohlhabende Haus⸗ 
frauen die ſehr teure Vanille verwenden; heute 
kann jede Hausfrau Dr. Oetker's Vanillin⸗Zucker 
kaufen, um den Wohlgeſchmack der Speiſe zu 
erhöhen. Dieſen großen Vorteil haben wir dem 
Forſchungsgeiſte deutſcher Chemiker zu ver⸗ 
danken. 

Man verwendet den Vanillin⸗Zucker zum 
Würzen von Milch⸗ und Mehlſpeiſen, Flam⸗ 
meris, Puddingen, Vanille⸗Saucen, Schlagſahne, 
Kakao, Eis, Kuchen, Torten, Backwerk und als 
Zuſatz zu ſolchen eingemachten Früchten, die nur 
einen ſchwachen Geruch haben, z. B. zu Apfel⸗ 
Gelee und Marmelade. 

Beim Einkauf verlange man ausdrücklich 
De. Oetker's Vauillin⸗Zucker. 
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: Warmer Pudding. 

Zutaten: K Pfund Nierenfett, gehackt, 
125 & Zucker, 3 Eier, 14 Pfund Mehl, 1½ Päck⸗ 
chen von Dr. Oetker's „Backin“, etwas Sals, 
% Liter Milch, 1 Handvoll Mandeln, fein ge⸗ 
wiegt, die Schale einer halben Zitrone. 

Zubereitung: Nierenfett, Zucker, Ei⸗ 
gelb und Mehl, dieſes mit dem Backin gemiſcht, 
verrührt mau, gibt die Milch, die Mandeln, 
Zitronenſchale, etwas Salz und den Schnee des 
Eiweiß hinzu. Dann füllt man die Maſſe in eine 
mit Butter beſtrichene und mit Reibbrot be⸗ 
ſtreute Puddingform und läßt rund 2 Stunden 
im Waſſerbad kochen. Statt in einer Pudding⸗ 
form kann man auch den Pudding in einer ge⸗ 
wöhnlichen Kuchenform im Bratofen backen. 
Mau trägt heiß auf und reicht eine Weinſchaum⸗ 
Sauce dazu. 


Backin⸗ Pudding. 

Zutaten: 100 g Butter, 150 g Zucker, 
5 Eier, 250 8 Mehl, 1 Päckchen von Dr. Oetker's 
„Backin“, % Liter Milch, 100 g Korinthen, 100 2 
Roſinen, 1 Zitrone oder 1 Päckchen von Dr. Oet⸗ 
ker's Vanillin⸗Zucker. : 

Zubereitung: Butter, Zucker, Eier und 
Milch rührt man ſchaumig, fügt dann das mit 
dem Vackin gemischte Mehl hinzu und zuletzt die 
Korinthen und Roſinen. Als Gewürz rührt man 
das abgeriebene Gelbe einer Zitrone oder 
1 Päckchen Vanillin⸗Zucker unter den Teig, füllt 
dieſen in eine gefettete Puddingſorm und kocht 
im Waſſerbade 1 bis 1% Stunden. Der Pudding 
wird warm mit einer Weinſchaum⸗Sauce ge⸗ 
reicht. Dieſen Pudding kann man auch als Auf⸗ 
auf im Herde backen. Wer Arrak⸗ oder Rum⸗ 
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geſchmack vorzieht, kann ein Likörglas voll in 
den Teig oder in die Sauce geben. 


\ Wein⸗Gelee. 

Zutaten: 250 f Zucker, % Liter Apfelwein 
oder auch leichter Weißwein, 1 Zitrone, 1 Päck⸗ 
chen von Dr. Oetker's Regina⸗Gelatine, ?ot. 
Zubereitung: Man gibt den Saft der 
Zitrone und den Zucker zu dem Wein, rührt jo 
lange um, bis der Zucker gelöſt iſt, und fügt 
dann die in einer halben Taſſe heißen Waſſers 
gelöſte Regina⸗Gelatine hinzu. 

Hierauf wird das Weingelee in einem kühlen 


Raume beiſeite geſtellt, bis es feſt geworden iſt, 


und mit Dr. Oetker's Vanille⸗Sauce aufge⸗ 
tragen. - 
Vanille⸗Creme. 

Zutaten: 1 Päckchen von Dr. Oetker's 
Vauillin⸗Zucker, 3 Eier, 75 f Zucker, % Liter 
Milch, 50 8 Dr. Oetker's Guſtin oder feinſtes 
Stärkemehl, wie z. B. Mais⸗, Weizen⸗ oder 
Reispuder. 

Zubereitung: In einem Emailletopf 
rührt man das Eigelb mit dem Zucker und 
Vanillin⸗Zucker ſchaumig und gibt nach und nach 
das mit 6 Eßlöffel voll Waſſer angerührte Guſtin 
hinzu. Zuletzt gießt man die Milch zu und 
bringt das Ganze unter fortwährendem ſtarken 
Rühren zum Kochen. Wenn die Maſſe einige⸗ 
mal aufgekocht iſt, nimmt man fie vom Feuer, 
läßl ſte unter Rühren etwas abkühlen und miſcht 
dann mit dem Schneebeſen das zu ſteifem Schnee 
geſchlagene Eiweiß darunter. Die fertige 
Banille⸗Creme wird in eine Glasſchale gefüllt: 
und zum Erkalten beiſeite geſtellt. Vor den 
Anrichten kann man mit Makronen, Gelee 
Früchten ulm. einfaſſen. 
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Dieſe Creme eignet ſich auch ſehr gut zum 
Füllen von Törtchen und Eremeſchnittchen. 


Apfel⸗Auflauf. 

Zutaten: 70 g Butter, 2 Eßlöffel voll 
Zucker, 1 Päckchen von Dr. Oetker's Vanillin⸗ 
Zucker, 5 Eier, ½ Liter Milch, % Pfund Mehl, 
1 Päckchen von Dr. Oetker's „Backin“ 1 Suppen⸗ 
geller voll in Scheiben geſchnittene, eingezuckerte 
Apfel. 2 

Zubereitung: Man laſſe die Butter zer⸗ 
gehen, gebe Zucker, Vanillin⸗Zucker, Eigelb, 
Milch und das mit dem Backin gemiſchte Mehl 
hinzu und zuletzt den Eierſchnee. Die Hälfte der 
Maſſe gebe man in die gebutterte Auflaufform, 


darauf die Apfelſcheiben, dann den Reſt der 


Maſſe und backe den Auflauf rund 1½ Stunde. 


V. Kloͤße. 


Grießmehlklöße. 

Zutaten: % Liter Milch, 1 Teelöffel voll 
25 g) Butter, 150 € Grießmehl, 3 Eier, 50 2 
Zucker, Päckchen von Dr. Detker's „Backin“, 
etwas Salz. 5 

Zubereitung: Man laſſe die Milch mil 
her Butter kochen, ſtreue das Grießmehl hinein 
und rühre, bis ji die Maſſe vom Topfe löſt. 
Iſt fie etwas erkaltet, gebe man Eigelb, Zucker, 
Salz, Backin und zuletzt den GEierſchnee hinzu. 
Man ſorme Klöße aus der Maſſe, rolle ſie in 
geſtoßenem Zwieback und backe fie in heißem Fett. 

Mehlklöße. 

Zutaten: 250 f Weizenmehl, % Päckchen 
gon Dr. Oetker's „Backin“, 2 Eier, geröſtete 
Bröckchen von einer Semmel, etwas Milch, eine 
Priſe Salz. a 
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Zubereitung: Mehl, mit dem Badin ge⸗ 
miſchl, Eier, Bröckchen und Salz verarbeitet man 
mit ſoviel Milch, wie eben zu einem feſten Teige 
nötig iſt. Dann formt man mit einem tiefen 
Löffel, den man vorher in kochendes Waſſer ein⸗ 
taucht, 3 runde Klöße, die man nacheinander in 
ſchwach kochendes Salzwaſſer legt und 20 Minuten 
kochen läßt. Die Klöße müſſen langſam auf⸗ 
gehen, deshalb muß das Waſſer, wenn die Klöße 
darin find, an der Seite des Herdes langſam 
wieder zum Kochen kommen und ſo lange, etwa 
5 Minuten, zugedeckt werden. Kocht das Waſſer 
dann wieder, uimmt man den Deckel vom Topfe 
und dreht die Klöße einigemal um. Die letzte 
Viertelſtunde müſſen ſie offen kochen. Die Klöße 
ſchmecken auch vorzüglich zu Braten aller Art 
als Erſatz für Kartoffeln. 


Kartoffelklüße. 

Zutaten: 750 f gekochte Kartoffeln, 250 2 
Weißbrot, 1 Päckchen von Dr. Oetker's „Backin“, 
6 Eier, etwas Salz. 

Zubereitung: Die Rinde von Weißbrot 
wird in kleine Stücke geſchnitten und in Butter 
ſcharf gebacken, während die Krumen gerieben 
werden. Ebeuſo werden die gekochten Kartoffeln 
fein gerieben, jo daß keine Stückchen dazwiſchen 
find, die das Zuſammenhalten verhindern. Zu 
dem geriebenen Brot und den Kartoffeln gibt 
man die ſcharf gebackene Rinde, die Eier, etwas 
Salz nach Geſchmack und das Backin. Man 
arbeitet alles gut untereinander und fügt, wenn 
der Teig zu weich iſt, noch etwas Mehl hinzu. 
Von dem fertigen Teig formt man 6 Klöße, die 
man in Salzwaſſer etwa 20 Minuten kocht, dann 
prüft man einen Kloß durch Zerſchneiden, ob er 
gar iſt. Dieſe Klöße ſind beſonders gut zu 
Haſen⸗ und Sauerbraten, auch kann man ge⸗ 
kochtes Obſt dazu reichen. Sie ſind hauptſächlich 
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im Frühjahr zu empfehlen, wenn die Kartoffeln 
nicht mehr ſo gut ſchmecken. 

7 1 2 

VI. Saucen 
und Suppen macht man ſämig und wohl⸗ 
ſchmeckend durch Zufatz von etwas Guſtin. 
Saucen müſſen ſo dick ſein, daß das eingetauchte 
Fleiſch oder Brot genügend annimmt. 
Dr. Oetker's Saueen⸗Pulver, Vanille⸗ und 

Schokoladengeſchmack. 
Saucen ſollen dazu dienen, den Wohl⸗ 


geſchmack der Speiſe, zu der ſie gegeben werden, 


erſt recht hervorzuheben und zu vervollkommnen. 

Für Dr. Oetker's Vanille⸗ und Mandel⸗ 
Pudding iſt Himbeerſaft die beſte Sauce. Auch 
kann hierzu Schokoladen⸗Sauee gereicht werden. 
2 Zu Dr. Oetker's Himbeer⸗ und Erdbeer⸗ 
Pudding, ferner zu Dr. Oetker's Rote Grütze, 
Schokoladen⸗Pudding und Götterſpeiſe ſchmeckt 
am beiten Vanille⸗Sauce, die leicht und billig 
aus Dr. Oetker's Saucen⸗Pulver, Vanille⸗Ge⸗ 
ſchmack herzuſtellen it. Rührt man nach dem 
Aufkochen der Banille-Sauce noch ein mit etwas 
Waſſer verquirltes Eigelb darunter, ſo gewinnt 
dadurch der Geſchmack noch mehr. 

Chaudeau⸗ oder Weinſchaumſauee. 

Zutaten: 4 Liter Weißwein, 4 Liter 
Waſſer, 1 Eßlöffel voll von Dr. Oetker's Guſtin 
oder Maispuder, 100 8 Zucker, Saft von 
% Zitrone, % Päckchen von Dr. Oetker's 
Vanillin⸗Zucker, 3 Eier. 5 

Zubereitung: Das Guſtin rühre man 
mil etwas kaltem Waſſer au, gebe dann alle Zu⸗ 
taten hinzu und ſchlage die Maſſe auf gelindem 
Feuer mit dem Schneebeſen ſchaumig bis zum 
chen. 
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Neu eingeführte, ſehr 
empfehlenswerte Suͤßſpeiſen ſind; 


Dr. Oetker's Gala⸗ Puddingpulver 
dient zur Bereitung eines vortrefflichen 
Schokoladen⸗Puddings. 

Dr. Oetker's Schokoladenſpeiſe mit gehackter 
Mandeln iſt eine Speiſe, die auch dem ver⸗ 
wöhnteſten Geſchmack zuſagt. 

Dr. Oetker's Mandel⸗ und Roſinenſpeiſe nach 
holländiſcher Art iſt, mit Fruchtſaft oder 


Früchten angerichtet, eine ſehr feine und er⸗ 


friſchende Nachſpeiſe. 

Dr, Oetker's Götterſpeiſe 
iſt eine hochfeine Gelee⸗Nachſpeiſe, die er 
all den Beifall der Hausfrauen gefunden hat, 
Da zur Zubereitung nur Waſſer erforderlich 
iſt, ſtellt ſich die Speiſe ſehr billig. 

Dr. Oetker's Makronen⸗Pudding⸗Pulver mtl 
gehackten Mandeln, Ein hochfeiner Pud⸗ 
ding! Die zum Garnieren des Puddings 
erforderlichen Makronen ſind den Päckcher 
ſchon beigefügt. 

Dr. Oetker's Puddingpulver nach türkischer 
Art enthält Sukkade, Roſinen uſw. und gib 
mit Milch und Zucker nach Vorſchrift gekocht 
eine Nachſpeiſe, die ſich durch feinen würzigen 
Geſehmack auszeichnet. 


Als Manuſkript gedruckt für Dr. A. Oetker, 
8 Bielefeld. 

Jeder unberechtigte Nachdruck, auch der aus⸗ 
zugsweiſe, wird auf Grund des Geſetzes über 
das Urheberrecht vom 19. Juni 1901 und des 
Geſetzes gegen den unlauteren Wettbewerb vom 

Juni 1909 zivil⸗ und ſtrafrechtlich verfolgt. 


Dr-Okthers 
Backote 


Zitrone, Bittermandel, 
Kuchengewürzöl 
sind zum Backen von Kuchen und Kleingebäck 
aller Art sehr zu empfehlen. 
Bequem anzuwenden und billig! 


darf in keiner Küche fehlen! 
Gustin dient sum Sämigmachen der Saucen 

und Suppen, zur Herstellung von Puddings, 
Flammeris, Kuchen, Torten usw. sowie zur 
Bereitung vorzüglicher Kinder- u. Kranken- 
speisen. Besondere Rezepte für Gustin 

umsonst in den Geschäften. 


Wenn vergriffen, schreibe: man eine Postkartean 


Dr. A. Oetker, 1 


